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\m%m PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL

PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: Técnicas culinarias

12 CFGM COCINA Y GASTRONOMIA
Cdédigo: 0047 Duracion: 2.000 H

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2023
ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion, UT: unidades de trabajo

1. REGULACION DEL TiTULO
REAL DECRETO 1396/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico Grado

Medio de Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.
ORDEN de 9 de Octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de

Técnico Grado Medio de Cocina y Gastronomia.

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)
La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se

relacionan a continuacion:

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacién, para determinar las
necesidades de produccién en cocina.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacién, para
ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacion, relacionandolas con las caracteris-
ticas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracion/ terminacién de las elabo-
raciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfacciéon del cliente,
para prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacién y envasado, valorando su adecuacion a
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las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de enva-
sado y/o conservacion.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y am-
bientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad aso- ciados a la produccion
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccién.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas,

ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

La formacion del modulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales personales y sociales

del CF relacionadas a continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacion recibida.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para su

decoracién/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracién/terminacién de las elaboraciones, segin necesidades y protocolos

establecidos, para su conservacién o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecucion y

protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién culinaria,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar

riesgos alimentarios.
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i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso

productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccidn, actuando conforme a los principios de responsabilidad y

manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos

establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo correspondiente, las

siguientes consideraciones:

1. Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del hecho
de que Espaiia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafioles estdn cambiando
a gran velocidad. La incorporacién de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacion de hogares de
un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que inciden
directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de entre los muchos
gue apoyan esta argumentacidn es que en la actualidad el 28% de los espafoles come a diario fuera

de casa y se espera que para el 2012 esta cifra alcance el 50%.

2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracién rapida, restauracion moderna, restaurantes
temdticos o «neorestauracidon», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor
crecimiento esta experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los préoximos afios. En el
lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, asi

como una evolucién discreta de la cocina «de autor».

3. La necesidad de manejar grandes volumenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo cortos,
incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada que debe
emplearse. Dentro de ésta, destacan las autoclaves, maquinas de vacio, termo resistencias de

inmersidn y otros. Asimismo, la organizacion de la produccion esta variando sustancialmente hacia una
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Consecuentemente, los horarios tienden a flexibilizarse.

tarea en un entorno organizativo de estandarizacion creciente.

mayor especializacidn en las tareas y mayor capacidad de coordinacién entre cada fase de la misma.

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de profesionales de la
cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccién basados en 4.a y 5.a gama y
manejo de equipos y herramientas fundamentadas en tecnologia informatica. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacién y hacia la responsabilidad, tanto en lo

referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicidon que supone una

5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RAY TEMPORALIZACION

OG | CPPS RA (resultados de aprendizaje) uT TRIM Ne %NOTA
HORAS
a a RA 3. Prepara elaboraciones elemen- | UT 1. Documentacién | 1 20H 8,33
tales identificando y aplicando los di- | relacionada con Ia
ferentes procedimientos. produccion en una
cocina
c,e |c RA 2. Confecciona elaboraciones basi- | UT 2. Los procesos de | 1 16 H 8,33
cas de multiples aplicaciones recono- | coccion.
ciendo y aplicando
UT 3. Las técnicas de | 1 26 H 8,33
coccidn
c,h, |eh,ij | RAL Ejecutatécnicas de coccidn UT 4. Elaboraciones | 2 41 H 8,33
i,j,k |k identificando sus caracteristicas y basicas de multiples
aplicaciones. aplicaciones: los
fondos.
UT 5. Elaboraciones | 2 52 H 8,35
basicas de multiples
aplicaciones: salsas,
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farsas, mantequillas y

aceites.

c,h, |eh,ij | RA3.Preparaelaboraciones culina- UT 6. Elaboraciones | 2 52H 8,35
i,j,k |k rias elementales identificando y apli- | elementales en cocina.

cando los diferentes procedimientos.
cf f, h,i,j, | RA 4. Elabora guarniciones y elemen- | UT 7. Guarniciones y | 2 29H 16,66
h,i,j | k tos de decoracion relacionandolos | elementos de
k con el tipo de elaboracién y forma de | decoracion

presentacion
cf f,h,i,j, | RAS. Realiza acabados y presentacio- | UT 8. Acabados vy |3 29H 16,66
h,i,j | k nes valorando su importancia en el presentaciones.
k resultado final de la elaboracion culi-

naria
¢, g |ghij | RA6.Desarrollael servicio encocina | UT 9. Los servicios en | 3 23H 16,66
i,j,k |k valorando sus implicaciones en la sa- | cocina

tisfaccion al cliente
TOTAL 288H 100%
[l OG=Objetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.
[l Enlas columnas OG, CPPS y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden.
[l El profesorado identificara los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el RA. Pueden ser todos los que en

la Orden se relacionan con el médulo o alguno/os de ellos (ver puntos 2 y 3 de esta programacion).

[1 Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA.
[l La determinacion de las UT debe realizarse tras un analisis previo del médulo profesional.
[l Laasociacion de UT con RA, en funcion de las caracteristicas del RAy tras valorar su peso formativo, puede ser:

o UnaUT por cada RA.
o Varias UT por cada RA.
o Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).

Peso de las UT: las UT pueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera la media aritmética) o no (la nota

trimestral/final sera la media ponderada)

6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: TECNICAS CULINARIAS
UNIDAD TRABAJO 1 : Documentacidn relacionada con la produccion en cocina.

1.TEMPORALIZACION: 20 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA 3. Prepara elaboraciones elementales identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Preparacion de elaboraciones culinarias

elementales):
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A) Se ha interpretado correctamente la
informacién necesaria.

Documentos relacionados con la produccion en cocina.
Recetas, fichas técnicas y otros. Descripcion, interpretacién
de la informacién contenida.

B) Se ha realizado correctamente el
escandallo de los géneros y la valoracion de
las elaboraciones culinarias, a partir de las
fichas de rendimiento de las materias primas
utilizadas.

Rendimiento y escandallo de los géneros y valoracién de
elaboraciones culinarias.

C) Se han realizado las tareas de organizacion
y secuenciacion de las diversas fases
necesarias en el desarrollo de las
elaboraciones en tiempo y forma.

Diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas
fases en la elaboracién.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacién Instrumento Ponderacion
a Rubrica 1
b Examen tedrico-practico 1’5
c Rubrica 1’5

MODULO: TECNICAS CULINARIAS
UNIDAD TRABAJO 2: Los procesos de coccion

1.TEMPORALIZACION: 16 horas.

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RAL1. Ejecuta técnicas de coccion identificando sus caracteristicas y aplicaciones

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS Ejecucién de técnicas de coccidn.

a)Se ha interpretado la terminologia
profesional relacionada.

Terminologia profesional

b)Se han descrito y clasificado las diversas
técnicas de coccion.

Técnicas de coccion: Descripcion y clasificacion.

d)Se han relacionado y determinado las
necesidades previas al desarrollo de las
diversas técnicas de coccién.

Técnicas de coccidn: analisis.

h)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

Puntos clave en la ejecucién de cada técnica, control de
resultados.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacidon

Instrumento Ponderacion

a

Examen tedrico 1

Examen tedrico 1’5

b
d Examen tedrico-practico 1
h

Rubrica 1
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MODULO:

TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD TRABAIJO 3: Las técnicas de coccion

1.TEMPORALIZACION: 26 Horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden).

RA 1. Ejecuta técnicas de coccidn identificando sus caracteristicas y aplicaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS Ejecucidn de técnicas de coccion.

c)Se han identificado y relacionado las
técnicas de coccién con respecto a sus
posibilidades de aplicacion a diversos
géneros.

Técnicas de coccion: aplicaciones.

e)Se han identificado las fases y formas de
operar distintivas en la aplicacion de cada
técnica.

Fases en la ejecucidn de las diferentes técnicas.

f)Se han ejecutado las diversas técnicas de
coccidn siguiendo los procedimientos
establecidos.

Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas.

g)Se han distinguido posibles alternativas en
funcidn de los resultados obtenidos.

Puntos clave en la ejecucién de cada técnica, control de
resultados.

h)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

Puntos clave en la ejecucién de cada técnica, control de
resultados.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacién Instrumentos Ponderacion
o Examen tedrico-practico 1
e Examen tedrico-practico 1
f Rubrica 2
g Rubrica 1
h Rubrica 1

MODULO:

TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD TRABAIJO 4: Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones: los fondos.

1.TEMPORALIZACION: 41 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA 2. Confecciona elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos

procedimientos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS Confeccién de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

a)Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, asi como sus posibles

aplicaciones.

Elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones.
Descripcidn, analisis, clasificaciones y aplicaciones.
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b)Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo de
los procedimientos de elaboracién de fondos,
salsas y otras elaboraciones bdsicas de
multiples aplicaciones.

Procedimientos de ejecucidn de las diferentes
elaboraciones: fondos y salsas

c)Se han realizado los procedimientos de
obtencion de elaboraciones basicas de
multiples  aplicaciones  siguiendo  los
procedimientos establecidos.

Procedimientos de ejecucidn de las diferentes
elaboraciones: fondos y salsas
Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracién.

d)Se han determinado las posibles medidas
de correccion en funcién de los resultados
obtenidos.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Control de resultados.

e)Se han desarrollado los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las elaboraciones y
Su uso posterior.

Procedimientos de ejecucidn de las diferentes
elaboraciones: fondos y salsas

f)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

Calidad de las elaboraciones basicas y repercusion en el
producto final.

ambiental.
5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Criterios de evaluacién Instrumentos Ponderacion
a Examen tedrico 1
b Rubrica 1’5
o Rubrica 1
d Rubrica 1’5
e Rubrica 1’5
f Rubrica 1

MODULO: TECNICAS CULINARIAS
UNIDAD TRABAJO 5: Elaboraciones basicas de miltiples aplicaciones: salsas, farsas, mantequillas y

aceites.

1.TEMPORALIZACION: 52 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

procedimientos.

RA 2. Confecciona elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a)Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, asi como sus posibles
aplicaciones.

Elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones.
Descripcidn, analisis, clasificaciones y aplicaciones.

b)Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo de

Procedimientos de ejecucion de las diferentes
elaboraciones: fondos y salsas
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los procedimientos de elaboracién de fondos,
salsas y otras elaboraciones bdsicas de
multiples aplicaciones.
c)Se han realizado los procedimientos de | Procedimientos de ejecucion de las diferentes

de
los

obtencion de elaboraciones basicas
multiples  aplicaciones  siguiendo
procedimientos establecidos.

elaboraciones: fondos y salsas
Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracién.

d)Se han determinado las posibles medidas
de correccion en funcién de los resultados
obtenidos.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Control de resultados.

e)Se han desarrollo los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las elaboraciones y
Su uso posterior.

Procedimientos de ejecucion de las diferentes

elaboraciones: fondos y salsas

f)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

Calidad de las elaboraciones basicas y repercusién en el
producto final.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacién Instrumentos Ponderacion
a Examen tedrico 1
b Rubrica 1’5
o Rubrica 1
d Rubrica 1’5
e Rubrica 1’5
f Rubrica 1
MODULO: TECNICAS CULINARIAS
UNIDAD TRABAJO 6: Elaboraciones elementales en cocina
1.TEMPORALIZACION: 52 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA 3. Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los diferentes

procedimientos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

d)Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas

Fases y puntos clave en las elaboraciones

e)Se han ejecutado las tareas de obtencidn de
elaboraciones culinarias
siguiendo los procedimientos establecidos

elementales

Fases y puntos clave en las elaboraciones

f)Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio
y ordenado durante todo el proceso

Fases y puntos clave en las elaboraciones
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g)Se ha justificado el uso de la técnica en
funcidén del alimento a procesar

Aplicacidn de cada técnica a materias primas de diferentes
caracteristicas

h)Se han determinados las posibles medidas
correctoras en funcién de los resultados
obtenidos

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Control de resultados.

i)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental

Fases y puntos clave en las elaboraciones.
Control de resultados

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Criterios de evaluacién Instrumentos Ponderacion
d Rubrica 1
e Rubrica 2
f Rubrica 1
g Rubrica 1
h Rubrica 1
i Rubrica 1
MODULO: TECNICAS CULINARIAS
UNIDAD TRABAJO 7: Guarniciones y elementos de decoracién
1.TEMPORALIZACION: 29 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA 4. Elabora guarniciones y elementos de decoracidn relacionandolos con el tipo de elaboracién y formas

de presentacion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a)Se han descrito y clasificado las diversas
guarniciones y decoraciones, asi como sus
posibles aplicaciones

Guarniciones y decoraciones. Descripcién, finalidad,
tiempos, analisis y aplicaciones.

Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredientes que
las componen. Aplicaciones

b)Se han determinado las guarniciones vy
decoraciones adecuandolas a la elaboracion a
la que acompafan

Guarniciones y decoraciones. Aplicaciones

c)Se han verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas

Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones
de guarniciones y decoraciones

d)Se han elaborado las guarniciones y
decoraciones siguiendo los procedimientos
establecidos

Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones
de guarniciones y decoraciones
Valoracidn de la calidad del producto final

e)Se han determinado las posibles medidas
de correccion en funcién de los resultados
obtenidos

Fases y puntos clave en las elaboraciones. Principales
anomalias, causas y posibles correcciones. Control de
resultados

f)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Control de resultados.
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sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental

Valoracién de la calidad del producto final.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Criterios de evaluacién Instrumento Ponderacion
a Examen tedrico 1
b Examen tedrico-practico 1
C Rubrica 1
d Rubrica 2
e Rubrica 1
f Rubrica 1
MODULO: TECNICAS CULINARIAS
UNIDAD TRABAJO 8: Acabados y presentaciones
1.TEMPORALIZACION: 29 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA 5. Realiza acabados y presentaciones valorando su importancia en el resultado final de la elaboracion

culinaria.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a)Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos que configuran la elaboracion

Ejecucidon de los procesos de acabado y presentacion.
Puntos clave y control de resultados.

b)Se han dispuesto los diferentes elementos
de la elaboracidn siguiendo criterios estéticos

Normas de decoracién y presentacién. Volumen, color,
salseado, textura, simetria y otros

c)Se han identificado, justificado y aplicado las
técnicas de envasado vy conservacién
necesarias para los productos semielaborados
y/o acabados siguiendo los procedimientos
establecidos.

Ejecucion de los procesos de acabado y presentacion.
Puntos clave y control de resultados.

d)Se han determinado posibles medidas de
correccion en funcién de los resultados
obtenidos

Puntos clave y control de resultados.

e)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental

Ejecucion de los procesos de acabado y presentacion.
Puntos clave y control de resultados.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Criterios de evaluacién Instrumento Ponderacion
a Rubrica 1
b Rubrica 2
o Rubrica 1
d Rubrica 1
e Rubrica 1
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MODULO:

TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD TRABAJO 9: Los servicios en cocina

1.TEMPORALIZACION: 23 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA 6. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfaccion al cliente.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a)Se han identificado los diferentes tipos de
servicio y sus caracteristicas

El servicio en cocina. Descripcién, tipos y posibles variables
organizativas

b)Se han mantenido los diversos productos en
condiciones 6ptimas de servicio

Tareas previas a los servicios en cocina. <<Mise en place>>

c)Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo
del servicio

Tareas previas a los servicios en cocina. <<Mise en place>>

d)Se ha interpretado la documentacion
relacionada con los requerimientos del
servicio

Documentacion relacionada con los servicios

e)Se han realizado las elaboraciones de
obligada ejecucién durante el desarrollo del
servicio  siguiendo los procedimientos
establecidos

Ejecucidn de los procesos propios del servicio
Tareas de finalizacion del servicio

f)Se han identificado las necesidades de
coordinacion durante el servicio

Relaciones departamentales e interdepartamentales
Coordinacion durante el servicio en cocina

g)Se han dispuestos los diferentes elementos
de la elaboracidn siguiendo criterios estéticos

Ejecucion de los procesos propios del servicio
Valoracidn y control de resultados

h)Se han identificado los protocolos de
actuacion frente a diferentes tipos de quejas,
sugerencias y reclamaciones

Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.

Compromiso de tiempos y calidad

i)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental

Ejecucidn de los procesos propios del servicio
Tareas de finalizacion del servicio

5.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacidon

Instrumentos Ponderacion

Q

Examen tedrico

Rubrica

Rubrica

Rubrica

Rubrica

Rubrica

Rubrica

Examen tedrico-practico
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademas de los contenidos propios del mddulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacién en valores y la atencién a la cultura andaluza, seglin se establece en la Ley 17/2007 de
Educacion en Andalucia (art.39 y 40).

Educacion moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.
Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacion para la paz: no violencia, resolucidn de conflictos, respeto y tolerancia.

Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del consumidor.
Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

HHHHHBHHBHHHBH

Educacion para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.
[IT]Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucia.

Se concretaran en la Programacion de Aula.

CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA

El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los
derechos de autor y la proteccidén de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este moédulo profesional con contenidos relacionados con las normas de propiedad
intelectual y de copyright, asi como de comportamiento responsable y seguro cuando se utilizan los
medios digitales.

Es necesario que los estudiantes comprendan que cualquier obra que se encuentre en Internet, como
imagenes, textos, videos, musica, etc., esta protegida por derechos de propiedad intelectual, y que su
uso sin la debida autorizacién puede incurrir en un delito de violacion de los derechos de autor.

Para evitar este tipo de situaciones, es importante que los estudiantes aprendan acerca de los distintos
tipos de licencias:

71 Licencias Creative Commons (CC), licencias flexibles que permiten a los creadores de contenido
compartir su obra de manera gratuita y legal con condiciones especificas. En este sentido, es
necesario explicar las diferentes licencias CC y sus caracteristicas, para que los estudiantes
sepan identificar y utilizar adecuadamente las obras con licencias libres: condiciones que
establecen para la utilizacion de la obra, como la atribucién al autor, la no modificacion de la obra
original, la prohibicién de uso comercial, entre otros.
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71 Copyright: es una forma de proteccion de los derechos de autor que establece que cualquier obra
original esta protegida desde el momento en que se crea, sin necesidad de registro ni formalidad
alguna. Los derechos de autor permiten a los autores controlar la forma en que se utiliza su obra
y autorizar su uso por parte de terceros.

71 Licencias GPL (GNU General Public License): son licencias de software libre que permiten a los
usuarios ejecutar, copiar, distribuir y modificar el software. El software que se distribuye bajo una
licencia GPL es de acceso libre y gratuito, y cualquier modificacion o mejora que se realice debe
compartirse también bajo la misma licencia.

71 Licencias de dominio publico: son licencias que permiten la libre utilizacion y modificacion de la
obra sin restricciones. En otras palabras, el autor renuncia a sus derechos de propiedad intelectual
y cede la obra al dominio publico.

71 Licencias de software propietario: son licencias que establecen restricciones sobre el uso y
distribucion del software, limitando las posibilidades de copia, modificacién o redistribucion del
mismo.

Asimismo, es fundamental que los estudiantes aprendan a utilizar bancos de imagenes libres de copyright
para evitar cualquier tipo de infraccién. En este sentido, se trabajara en cémo buscar y descargar
imagenes de bancos de imagenes gratuitos que respeten los derechos de autor.

Por otro lado, es importante que los estudiantes aprendan a citar correctamente las fuentes y realizar
atribuciones a las autorias, para dar el crédito correspondiente a los creadores de los contenidos que
utilicen.

Finalmente, es necesario concienciar y aprender acerca de los riesgos que conlleva un uso inadecuado
de los medios digitales. Asi, se incluiran medidas preventivas para el uso responsable y seguro de los
medios digitales y evitar riesgos, tanto para la seguridad personal como para la privacidad y la reputacion
en linea. Algunos de los riesgos mas comunes son:

71 Ciberacoso: el acoso y la intimidacion a través de medios digitales pueden ser mas faciles de
ocultar y, por lo tanto, mas dificiles de detectar. El ciberacoso puede tener un impacto negativo
en la autoestima, la salud mental y el rendimiento académico o laboral.

T Phishing: El phishing es un tipo de estafa que intenta obtener datos, contrasefias, cuentas
bancarias, numeros de tarjetas de crédito o del documento nacional de identidad de la victima
mediante engafo para utilizarlos en el robo o sustracciéon de fondos de sus cuentas.
Generalmente se obtienen estos datos solicitando al usuario datos personales haciéndose pasar
por una empresa o entidad publica con la excusa de comprobarlos o actualizarlos. Esta peticion
de datos se suele realizar a través de un SMS, whatsapp, una llamada telefénica, un correo
electrénico o una ventana emergente durante la navegacion por Internet.

[1 Exposicion a contenido inapropiado: los jévenes pueden estar expuestos a contenido
inapropiado en linea, como pornografia o violencia, que puede ser perjudicial para su desarrollo.
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71 Adiccion a la tecnologia: el uso excesivo de dispositivos digitales puede llevar a una adiccion a
la tecnologia, lo que puede afectar negativamente la salud mental y el bienestar.

1 Compras de juegos en linea: Son una actividad recurrente entre los jévenes. Los riesgos
se encuentran en las estafas o robos cuando se adquieren estos juegos en plataformas
de dudosa procedencia.

71 Apuestas en linea: Son una serie de actividades virtuales que generan adiccion en adultos, como
adolescentes. Estas estan relacionadas con los juegos de azar.

71 Fuga de informacion: compartir informacion personal en linea puede llevar a la fuga de
informacion, lo que puede tener consecuencias negativas para la privacidad y la seguridad.

71 Sexting: el envio de mensajes o imagenes sexualmente explicitas a través de medios digitales
puede tener graves consecuencias, como el acoso, la difamacion o incluso el acoso sexual.

71 Virus y software malicioso. Alumnado y profesorado utilizan a diario los equipos informaticos de
nuestro Centro para desarrollar diferentes tareas, ya sean académicas, evaluativas o
administrativas. Por ello, es esencial llevar a cabo una serie de consejos para garantizar la
seguridad de los datos y la proteccion frente a troyanos, gusanos, spyware, malware, adware,
ransomware o apps maliciosas.

Es importante que los usuarios de medios digitales conozcan estos riesgos y tomen medidas para
proteger su seguridad y privacidad en linea, como el uso de contrasenas seguras, la verificacion de la
autenticidad de los mensajes y la limitacion del tiempo de uso de los dispositivos digitales.

Nuestro Centro cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento _informatico, donde se puede
ahondar en esta materia.

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mdodulo contiene la formacidon necesaria para desempefiar funciones de produccién y servicio en

cocina.

La funcién de produccién y servicio en cocina incluye aspectos como:
[0 Elaboracién de productos.

[] Terminacién/presentacion.
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[1 Conservacidén/envasado.

[] Prestacion de servicios en cocina.

8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del

modulo versaran sobre:

- El estudio de la gastronomia espafiola y andaluza tradicional, sus platos y elaboraciones vy, las nuevas

tendencias, movimientos y corrientes gastronémicas.

- La clasificacidn de las empresas de restauracidn y su estructura organizativa y funcional.

- La interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos, incluyendo la

caracterizacién de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.

- Los elementos y variables de las ofertas y las ofertas bdsicas: menus, cartas y buffet.

- El cdlculo de coste de ofertas gastrondmicas con sus documentos relacionados, asi como los procesos
de fijacidn de precios.

9. METODOLOGIA

Las decisiones que debemos adoptar respecto a la metodologia de este mddulo en cada UT tendran en
cuenta:

1. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber ser/estar.
Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegird la metodologia mas adecuada. Asi, por ejemplo:

- Saber: transmisién de informacién por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacién por
parte del alumnado...

- Saber hacer: demostraciones practicas, resolucién de problemas practicos...

- Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacidn,

iniciativa...).
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2. Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposicién por parte del profesor, con protagonismo del

docente, se usara cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades vinculadas

con los RAy los CE, en las que el alumno es el protagonista y responsable de su aprendizaje.

3. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se

definiran para las UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:

Actividades de introduccion (diagndsticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o en casa) y
de sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de cada UT.

Actividades de ampliacién (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para atender a la
diversidad.

Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas y con algin
procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate, cuestionario...).

Actividades individuales y en grupo.

4. Espacios. Aula ordinaria, aula taller.

5. Recursos educativos abiertos

En esta programacion didactica se contempla la integracidon y uso de recursos educativos abiertos (REA)

en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Un recurso educativo abierto (REA) es un material didactico que se encuentra disponible de forma
gratuita y en linea, permitiendo que cualquier docente pueda acceder, utilizar, modificar y distribuirlo
sin restricciones. Estos recursos pueden ser de diversos formatos, como textos, imagenes, audios, videos,
animaciones, software, entre otros, y son creados con el objetivo de apoyar el proceso de ensefianza-

aprendizaje.

Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con la
comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademas, se basan en la filosofia de compartir el

conocimiento y promover la educacién de manera gratuita y sin restricciones.
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La integracion de estos recursos educativos abiertos (REA) en este modulo profesional es una excelente
oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los REA pueden ser

de elaboracion propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad y pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico del
estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades vy

preferencias del estudiante.

Ademds, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnoldgicas y digitales, de busqueda de informacién,
de seleccidn y valoracién de fuentes, asi como de capacidad para trabajar colaborativamente. También
pueden fomentar la creatividad, la innovacion y el espiritu emprendedor, aspectos muy valorados en el

mundo laboral actual.

10. EVALUACION

1. La evaluacién se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las competencias y objetivos

4. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran como consecuencia la imposibilidad de

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

generales del Ciclo Formativo asociados al mdédulo y establecidos en la normativa.

2. Esunaevaluacién continua. Para aplicar la evaluacidn continua se requiere la asistencia regular a clase
del alumno/ay su participacién en las actividades programadas.

3. No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacién (por ejemplo, un minimo

de 3 en el examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase...).

evaluar con determinados CE a dicho alumno/a en el proceso de evaluacién continua, cuando dichas
ausencias coincidan con la aplicacion de actividades de evaluacién relacionadas con determinados CE
que no vuelvan a ser evaluados durante el curso. En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser

evaluados aplicando dichos CE en el periodo de recuperacion/mejora de la calificacion:

e En12en el periodo de recuperacién/mejora entre la 32 evaluacion parcial y la final.

e En22en el periodo de recuperacion entre la 22 evaluacién parcial y la final.
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10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizard una variedad suficiente de instrumentos de evaluacién para poder
aplicar correctamente los CE asociados a cada RA. Se disefian diversos instrumentos y el peso de la
calificacidn se reparte, sin que se de relevancia excesiva a unos sobre otros, para favorecer la evalua-
cion continua.

2. Los instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegiran y
disefiaran en funcién de los RA 'y CE. Usaremos:

-Para observacion: fichas de observacion...

-Para tareas: plantillas de correccidn, fichas de autoevaluacidén/coevaluacién...

-Para trabajos: Plantillas de correccion, listas de chequeo...

-Para exdmenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de

ejecucidn...con sus plantillas de correccion.

3. Losinstrumentos de evaluacion se concretan para cada UT.

4. Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas todas las
variables a evaluar y su correspondiente calificacion.

5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de evaluacion del
alumno/a estaran a disposicion del mismo o de sus representantes legales en caso de minoria de
edad. Se facilitard copia de los mismos si los solicita el alumno/a o sus representantes legales en

caso de minoria de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

1. Todas las RA tendrdn el mismo peso (segln programacion). Ver tabla de UT en apartado 5.
2. Todos los CE no tendran el mismo peso (segln programacion). Ver tabla de UT en apartado 6.
3. La calificacion del MP sera la media ponderada (segun programacion) de las calificaciones de cada

uno de los RA, observando siempre que se hayan superado todos los RA.




ﬁ:‘ﬁaf% -ff‘ o b E == s 10/01/2019
ESCUELA DE HOSTELERIA . . MD850202 Junta de Andalucia
\'.:::m. PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL

s — Revision 1| Pag. 1/11

4. Parasuperar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al mddulo, cada uno con una
calificacion igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicion del
mismo.

5. Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (seguin programacién) de las calificacio-
nes de cada CE. Se superara con calificacion mayor o igual a 5.

6. En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con calificacién mayor o
igual a 5.

7. Enel periodo ordinario de evaluacion los criterios de calificacidon se estableceran para cada RA ligados
a los instrumentos de evaluacién utilizados.

8. No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de manera independiente con
un peso en la nota global. Pueden valorarse en los distintos instrumentos de evaluacion.

9. Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacidn sustituirdn a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente, dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacion que si superdé en su momento, generardn una nueva calificacidn final del MP que serd la
gue aparecera como nota de evaluacion final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacion, se mantendra la nota mas alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de mejora
de calificacién. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacion que no han sido objeto de mejora, generardn una nueva calificacién final del MP que
aparecera como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral sera la media ponderada (seguin programacion) de las UT/RA del trimestre. La nota
final sera la media ponderada (segln programacion) de todas las UT/RA.

12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

13. En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicion de
RA que impliquen necesariamente la adquisicion de RA anteriores, supondra que dichos RA anterio-
res han sido adquiridos aun si dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando se dé esta
circunstancia para ciertos RA, sera recogida en la programacién.

10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION
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En esta programacion didactica se incluira la utilizacidn de la auto-evaluacion y la co-evaluacion como
herramientas de evaluacién del alumnado en diferentes momentos del proceso de ensefianza-
aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacién al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desempeno y reflexionen sobre lo que
han aprendido y cdmo han conseguido hacerlo. Se les proporcionard una lista de criterios de evaluacién
y se les pedird que evalien su propio trabajo en funcién de esos criterios. Ademas, se les dard la
oportunidad de comentar sobre lo que les ha resultado mas dificil, lo que les ha resultado mas facil, y qué
estrategias han utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacién en los proyectos de grupo. Cada grupo tendra
la oportunidad de evaluar el trabajo de sus companeros de grupo en funcién de los criterios establecidos
por el profesorado. Se les pedird que proporcionen retroalimentacién constructiva y que identifiquen las
fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacién es de gran utilidad para fomentar
la colaboracién entre los estudiantes y para que puedan aprender a trabajar en equipo de manera mas
eficaz.

Estas herramientas ayudardn al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el desempeiio

de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1. Se recogerdn en la Programacion de Aula durante el periodo ordinario de evaluacién las actividades
de apoyo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas encaminadas a facilitarles
el logro de determinados RA.

2. Llas actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo de
recuperacion/mejora se recogeran especificamente en el Plan Individualizado de
Recuperacion/Mejora.

3. Al inicio de ese periodo de recuperacién/mejora el profesor entregard a cada alumno/a el Plan
Individualizado de Recuperacion/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

-RA 'y CE no superados/ mejorables.
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-Plan de trabajo.

-Momentos e instrumentos de evaluacion.
-Criterios de calificacion.

-Horario y calendario

-Informacidn de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

1.

Para los alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo tales
como: sesiones de resolucién de dudas previas a los exdmenes, agrupamiento con compafieros
aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar la
colaboracidn y cooperacién de los alumnos con mayor nivel de conocimientos con los que presenten
un nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacion de Aula.

Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o implicacién.
Se recogeran en la Programacién de Aula.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacién no
significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacion (mas
tiempo para la realizacién de exdmenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en lugar
de escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La adaptacién queda en un documento
escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacidn de Aula se adecuaran las actividades

formativas y los procedimientos de evaluacién (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacion en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Libro de texto: Técnicas culinarias de la editorial Altamar.

WEB’s culinarias: canal candido, etc.

Material audivisual realizados por el profesorado que imparte el médulo profesional.
Pizarra.

Cafoén y ordenador.

Aula taller.
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14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias y extraescolares serdn las que determine el departamento de
hosteleria y turismo al inicio del curso. Otras actividades organizadas por entidades como el
Ayuntamiento de Granada, el Servicio Andaluz de Empleo o la Universidad de Granada, seran
determinadas por los tutores de cada grupo.

Estas actividades se aprobaran en reunidn de Equipo Docente y de Departamento a principios de cada
curso escolar.

Se proponen para este modulo las siguientes actividades:

ACTIVIDAD RA INSTRUMENTO DE EVALUACION

Visita hotel Alhambra Palace |RA6 Plantilla de correccion

(complementaria)

Madrid Fusién RA2,3,4,5 No (extraescolar)

Visita a hospitales RA 6 Plantilla de correccion

(complementaria)

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afios desde su
elaboracion. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las programaciones
podran ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacién y se aplicaran las medidas correctoras
pertinentes.

En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.




